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Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya yang
pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi dan
sepanjang pengetahuan sayajuga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis
atau diterbitkan oleh orang laiq kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah dan
disebutkan dalam daftar pustaka.
Apabila ternyata kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam
pernyataan saya diatas, maka saya akan beaanggungiawab sepenuhnya.
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dengan hasil karya kecil ini penulis persembahkan kepada: 
Bapak dan Ibu tercinta 
Bapak dan ibu tercinta yang memberikan kasih sayang, nasehat, semangat, 
materi dan kesabaran serta doa yang selalu terucap mengalir tiada hentinya 
untuk penulis sehingga skripsi ini terselesaikan dengan lancar. 
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Jamur tiram merupakan jamur pangan yang memiliki tubuh buah 
berwarna putih dan tudungnya berbentuk setengah lingkaran yang biasanya 
dimanfaatkan sebagai bahan masakan karena rasanya enak. Jamur tiram 
memiliki kandungan protein tinggi, kaya vitamin, dan mineral, rendah 
karbohidrat, lemak dan kalori. Jamur tiram dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan tambahan dalam pembuatan mie berbahan dasar tepung ubi jalar 
ungu. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui uji kadar protein 
dan sifat organoleptik mie dari ubi jalar ungu (Ipomoea batatas.)  sebagai 
bahan baku dengan penambahan jamur tiram (Pleurotus ostreatus). Metode 
yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dengan 
rancangan penelitian RAL ( Rancangan Acak Lengkap ) dengan pola 2 
faktorial yaitu perbandingan tepung ubi ungu dan tepung terigu (70%:30%, 
60%:40%), dan faktor kedua yaitu penambahan jamur tiram (10%, 20%) 
dengan 4 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan. Analisis data menggunakan 
Two Way Anova, Kruskal Wallis dan dilanjutkan dengan uji lanjut Mann 
Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi 
terdapat pada perlakuan U2J2 dengan penambahan jamur tiram sebanyak 50 
gram dan tepung ubi ungu 150 gram dengan kadar protein sebesar 16,23 
menunjukkan bahwa semakin tinggi dosis jamur tiram yang ditambahkan, 
maka semakin tinggi kadar protein, sedangkan semakin rendah dosis jamur 
tiram yang ditambahkan, maka kadar protein semakin rendah. Hasil 
organoleptik terbaik pada Mie perlakuan U2J2 karena mempunyai warna 
ungu muda, aroma sedap dan tekstur kenyal. 
 
Kata kunci: mie basah, tepung ubi jalar ungu, jamur tiram, kadar protein, uji 
organoleptik. 
 
